Kaise cinfach seller machen. . o o

Produktspezifikation Milchsaurebakterien Vegan 30 g

Verwendung: Um Nussmilch und Sojamilch zu fermentieren.
Kann anstatt Rejuvelac verwendet werden.

Enzyme aus Getreidebasis, ohne tierischen Erzeugnissen!
Anwendung: ca. 1 Teel6ffel auf 0,5 Liter Milch (entspricht ca. 3 g)

Lagerung: Kuhl, trocken und lichtgeschutzt lagern.

Zutatenliste: Vollkornbrot (Weizen*, Roggen*, Hafer*, Natursauerteig
(Roggen*, Wasser), Wasser, Salz).

*Zutaten aus biologischem Anbau.

AusschlieBliche Verwendung von Steinspeisesalz ohne Zusatzstoffe.

Nahrwertinformationen

100 g Milchsaurebakterien Vegan enthalten durchschnittlich:
Energie 1472 kJ/ 368 kcal

Fett2,7g

davon gesattigte Fettsauren 0,4 g

Kohlenhydrate 64 g

davon Zucker <0,5 g

EiweiB 10 g

Salz0,46 g

Vitamin B12 1,81 pg 72%

MilkySky UG (haftungsbeschrankt)
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